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RESUMEN

El objetivo de este trabajo de investigacién ha sido desarrollar una nueva
bebidas fermentadas, elaborada a partir de aguaymanto. Los parametros de
fermentacién que se evaluaron son tipo y concentracion de levadura asi
como la concentracion inicial de azucar (°Brix). Se plante6 un disefio de D-
Optimo con 16 tratamientos experimentales teniendo como variables
dependientes °Brix final, acidez, grados alcoholicos (v/v), sabor y apariencia
general. Se realiz6 la optimizacion aplicando la metodologia de funcion
deseada obteniendo que los pardmetros que permiten obtener una bebida
alcohdlica a base de aguaymanto aceptado por el consumidor son el tipo de
levadura Saccharomyces cerevisiae a una concentracion de 0.2% y una

concentracion inicial de azlcar de 28°Brix.



